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SKEADNIKI:

o 15-2kgudekzkurczaka

o 1stoik powidet Sliwkowych ( ok 400 g)

e 250 g ketchupu najlepiej Pudliszki Pikatny lub z Wtoctawka (ale moze by¢
inny)

¢ 150 g przecieru pomidorowego

e 2zabki czosnku

e 2cebule

e Sl

o olej

PRZYGOTOWANIE:

e Kazde udo podzieli¢ na dwie czesci. Nadmiar ttuszczu i skory odcigc (to
wazne, wtedy sos jest mniej ttusty). Mieso delikatnie posolic. Natyzce
oleju podsmazy¢ mieso od strony skory ok 1 minuty, nastepnie
przewracic i dalej smazyc okoto 1 minuty. Przetozy¢ do naczynia
zaroodpornego, brytfanny.



e Na patelni podsmazyc (zeszkli¢) natyzce oleju posiekana cebulke i
czosnek, jedynie przez chwile. Nastepnie zala¢ ketchupem, przecieremi
powidtami. Dobrze wymieszac, podgotowac okoto 5-10 minut, aby lekko
zredukowac sos.

e Zalac kurczaka, przykry¢ i piec wpiekarniku wtemperaturze 170 stopni
przez okoto 1 godzine do miekkosci miesa. Jesli po upieczeniuna gorze
sosu bedzie ptywato duzo ttuszczu, mozna go zebrac tyzka. Podawac z
ryzem, ziemniakami, bagietka.

e Kurczaka mozna przygotowac szybciej i odgrza¢ wgarze lub piekarniku.
Na drugi dzien smakuje jeszcze lepiej.



